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時　代 西　暦 社会文化 菓子の変遷
明 　 治
洋
　
菓
　
子
　
時
　
代
1898
1902
1904
1907
・日本美術院創立
・日英同盟成立
・日露戦争
・第１回文展開催
・菓子技術研究保存を主眼とし，京都菓匠会創
立
・森永製菓会社創立
・第１回全国菓子飴品評会開会
・森永，最初の板チョコレートを売り出す
・カフェーが西銀座に出現
大 　 正
大
　　　
量
　　　
生
　　　
産
　　　
時
　　　
代
1914
1918
1920
1923
・二科会創立
・原敬内閣を組織
・第一回国勢調査実施
・関東大震災
・東京に和菓子研究会誕生
・全国菓子業組合連合会創立
昭 　 和
1931
1936
1941
1942
1947
1949
1951
1952
1955
1957
1958
1960
1963
1969
・満州事変
・二二六事件
・太平洋戦争
・第一次企業整理
・第二次企業整理
・新憲法発布
・第二次吉田内閣成立
・小豆の統制廃止
・砂糖，小麦の統制廃止
・自由民主党発足
・小豆相場大暴騰
・日米安保条約改定始まる
・貿易自由化方針
・砂糖自由化実施
・和菓子の需要増加
・京都菓匠会より『京菓子』第１巻を出版
・京菓子業組合連合会結成
・物価統制令公布による菓子製造不振
・菓子製造，ほとんど中止状態
・菓子統制廃止運動おこる
・第一回和菓子展示会
・全日本名流菓子工芸展開催
・全国観光菓子博覧会開催
・ブドウ糖入り砂糖横行
・和菓子展開催
・日本菓子専門学校開校
・全国菓子技術研究団体連合会結成
211食文化の研究　－菓子の歴史とあゆみについて－
５．まとめ
　上古時代より現代に至るまで菓子の存在は，様々
な時代や経緯を経て，形を変え長い歴史の末生き
残ってきた。
　元来，補食的役割をはたしてきた菓子は生活が豊
かになるにつれてより嗜好性を高め，ある時期に
おいては健康面で阻害するものとして食べる種類，
量，時間に対して規制を行うべきだという意見があ
る一方で，エネルギー補給やストレス解消，嗜好品
として食していた人達がいたことは否めない。
　では，我々はなぜ菓子（果物，和菓子，洋菓子，
駄菓子を含む）を食べるのか。日本では甘いという
字が，甘い（うまい）とも読まれる。それはあらゆ
る味のうち，もっとも好まれる味が甘さである由縁
であるといわれている。甘いは快感（おいしいとい
う感情）を呈する味であり，うまい（美味い）は食
物などの味がよい，おいしいに繋がる。おいしさは
五感（視覚，聴覚，味覚，臭覚，体性感覚（触覚，
圧覚，温度覚））のすべてと，さらに味わう人間の
生理的，心理的状態や環境，文化などがかかわって
おり，味も本来はこれらの相互作用のなかで決定さ
れるものであるといわれている。味には，五味（甘
味，酸味，塩味，苦味，うま味）食品の化学的組成
に基づいて知覚される化学的な味と，硬さ，もろ
さ，粘さなどのように主に食品のマクロ組織・構
造，状態に起因する食感である物理的な味とに分類
される。我々は，食物という物理化学的特性で説明
される物質を “食べる” だけでなく，その食物を食
べる場面や状況のすべてを “食べる” 存在とし，そ
の中に菓子というものを位置づけているのではない
かと思われる７，８，９）。
　飢餓の時代を生き抜いてきた我々の先祖は，機械
あるごとにおいしさを求めて貴重な糖を補給し，必
要不可欠なものを貯蔵（過剰な糖をグリコーゲンや
脂肪に変換して蓄える）できる優れた生体をつくり
あげてきたのであろうが，その一方で，おいしさと
過食による肥満という別の問題を生じさせているこ
とは，否めない事実である。しかし，食物を食べ
る場面や状況のすべてを “食べる” 存在として観る
と，我々日本人は，季節の移り変わりを肌で感じ，
愛でる感性を持ち，その感性は茶道を生み，そこに
出される菓子や料理にまで及んでいる。多様なスト
レスにさらされている現代だからこそ，菓子のもた
らす「癒し」や「潤い」という人の心を和ませる役
割への期待はさらに高まっていくにちがいないと思
われる。
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